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「藤女子大学家庭科教育研修講座」（第 19 回）を終えて 
 
 2017 年 7 月 22 日（土），本学人間生活学部人間生活学科主催「藤女子大学家庭科教
育研修講座」が，花川校舎を会場に開催されました。第 19 回目になる講座には，道内
の中・高等学校の家庭科教諭のほか，本学科卒業生，学部学生，教職員が参加しまし
た。当日のプログラムの詳細は資料の通りです。 
第 19 回の講座では，飯村しのぶ氏（本学人間生活学科教授）による「家政学から人
間生活学へ，そして人間生活学科・現代家政専修へ」をテーマとした講話が行われま
した。家政学の成り立ちから家庭科教育との関わり，人間生活学の変遷や今後の現代
家政学への期待について，貴重なお話をいただきました。また，生活研究に関心を持
たれたきっかけや，ご研究の過程で出会われた文献・資料についても紹介していただ
き，とても興味深く感じました。講話の後には，今年度でご退職される飯村先生を囲
んで，記念撮影を行いました。 
 講座の後半では，実践交流が行われ，参加者による授業実践の報告や，実践上の課
題に関する活発な意見交換も行われました。この交流では，参加された先生方だけで
なく，本学学生や，教職員にとっても大変参考になる意見が多数寄せられました。 
本研修講座を実施するにあたり，藤の実会より支援金をいただきました。この場を
お借りして感謝申し上げますとともに，来年度 20 回目を迎えるこの講座が現場で活躍
する教員と本学学生の貴重な研修の場となるよう，取り組んでいきたいと考えています。 
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第１9 回藤女子大学家庭科教育研修講座開催要項 
 
１．開催期日  2017 年 7 月 22 日（土） 13：00～16：40 
２．会  場  藤女子大学人間生活学部（花川キャンパス 石狩市花川南 4 条 5 丁目 0133743111） 
３．主  催  藤女子大学人間生活学部人間生活学科 
４．参 加 者  小学校・中学校・高等学校・大学の家庭科教育関係者，大学院生，関心のある方 
５．講座内容 
 
時    間 講     座     内     容 
12：30～13：00 
 
 
13：00～13：10 
 
 
13：10～14：40 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
14：40～14：50 
 
 
14：50～16：20 
 
 
 
 
 
 
16：25～16：40 
受 付  （271 教室） 
 
１．開講式   開講の挨拶       人間生活学科主任  伊井 義人 
 
 
２．講 話  「 家政学から人間生活学へ， 
そして人間生活学科・現代家政専修へ 」 
講 師  飯 村 しのぶ   
（藤女子大学人間生活学部人間生活学科 教授 生活経営論）
主 旨： 戦後，家政学は専門分化を余儀なくされた。しかしその後，生活
をバラバラに分解して研究することの歪に気づき，生活をより体系
的に捉える発想から人間生活学の名称が使われ出した。わが国最初
の本学人間生活学部では，2018 年度から人間生活学科・現代家政
専修へかわろうとしている。生活研究の系譜と現代家政専修への期
待をお話したい。 
 
 
 
≪ 休 憩 ・ 準 備 ≫ 
 
 
３．実践交流 
主 旨： 日頃の家庭科指導における疑問や悩み，成果等について参加者と
の交流を行います。またこの交流を，参加される先生方のネット
ワーク作りに役立てていただければと思います。 
 
 
 
４．閉講式   閉講の挨拶       人間生活学科主任  伊井 義人 
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家庭科教諭 教員免許状更新講習（平成 29年度）を終えて 
 
 
１．講習のねらい 
家庭科教育の食領域においては，基礎的な知識の修得とともに体験的学習を介した実践
的能力の育成が求められている。平成 29 年度に本学で開講した教員免許状更新講習のうち，
選択領域講習（家庭科）では「家庭科教育における身近な食品を用いた実験・実習内容の
検討―果物，牛乳，小麦粉を題材として―」をテーマに，手軽な食材と調理器具を用いて
50 分の授業で実践することのできる実験・実習内容を検討した。また，実験・実習を通し
て食品成分の実態と性質を把握し，食品の調理・加工による変化を科学的な視点から考える
とともに，食生活における実践的な活用を促すことを目的とした。 
 
２．講習の実施状況 
 講習は，平成 29年８月７日（月）に，本学人間生活学部花川校舎において実施した。受
講者は，教員免許状（家庭）を取得している道内外の教員７名であった。当日の概要は以下
のとおりである。 
 
９:00～10:30 １時間目  果物に含まれる食物繊維（ペクチン）を利用した実験と実習 
―ジャム作りを題材として―（348 衣・食環境実験室） 
10:40～12:10 ２時間目  牛乳と小麦粉に含まれるたんぱく質を利用した実験と実習 
―カッテージチーズ作りとグルテンの取り出しを題材として― 
（348 衣・食環境実験室） 
12:10～13:20 昼休み 
13:20～14:20 ３時間目  食生活と健康との関わり① 食物繊維の働き（272 教室） 
14:30～15:30 ４時間目  食生活と健康との関わり② たんぱく質の栄養（272 教室） 
15:40～16:40 ５時間目  筆記試験（272 教室） 
 
 
３．講習の内容 
（１）果物に含まれる食物繊維（ペクチン）を利用した実験と実習 
―ジャム作りを題材として― 
 １時間目の講習では，果物に含まれている水溶性食物繊維であるペクチンの特性と働き
について理解を深めることを目的とした実験と実習を行った。 
 まず，果物ジュースとエタノールを用いた実験により，ジュース中に含まれるペクチンは
実際に目視できることを説明し，果物ジュースの種類によってペクチンの量が違うことを
確認した。次に，リンゴジャム作りの実習を通して，ジャムはペクチン，酸および糖の共存
が必要であること，酸と糖はペクチン同士を近づけ，果物をゼリー状にする働きがあること
を説明した。 
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（２）牛乳と小麦粉に含まれるたんぱく質を利用した実験と実習 
―カッテージチーズ作りとグルテンの取り出しを題材として― 
 ２時間目の講習では，まず小麦粉からグルテンというたんぱく質を取り出す実験を行い，
うどんやパスタ等の粘弾性について検討した。次に，スキムミルク溶液を用いた実験により，
牛乳中のたんぱく質は，レモン汁を加えて酸性にするとたんぱく質が凝固し，等電点沈殿が
生じることを確認した。その後，牛乳を用いたカッテージチーズ作りの実習を通して，カッ
テージチーズやヨーグルトは，このたんぱく質の等電点沈殿を利用した加工食品であるこ
とを説明した。また，食品によりたんぱく質の種類と特性は異なり，それぞれの性質を活か
して食品加工が行われていることを解説した。 
 
（３）食生活と健康との関わり① 食物繊維の働き 
 ３時間目の講習では，食物繊維の体内での働きを中心に講義を行った。ペクチンをはじめ
とする水溶性食物繊維は腸内細菌に利用される結果，短鎖脂肪酸を生成して腸内環境を良
好にすることや，糖・脂質代謝の改善につながる働きがあることを解説した。 
 
（４）食生活と健康との関わり② たんぱく質の栄養 
 ４時間目の講習では，まずたんぱく質の栄養について解説した。その後，バナナと食器用
洗剤をはじめとする台所用品を用いて，たんぱく質を作るために必要な遺伝子（DNA）の
抽出実験を行い，抽出された DNA の様子を観察した。 
 
（５）筆記試験 
 講習で取り上げた内容から３題を出題した。試験時間は 60 分とした。 
 
４．講習を終えて 
日常の食生活の中には様々な科学的なことが関わっている。料理を作る際に「このような
調理操作を行うのはなぜか」「食品がなぜこのように変化するのか」ということの根拠を知
ることは，食生活への興味・関心を高めるために役立つと思われる。したがって今後も，家
庭科教育の食領域においては，今回のような実験と実習を連動させた学習内容を検討して
いく必要があると考えられる。 
 以下に，今回の受講者の方の事後アンケートの記述内容を一部抜粋して示す。 
 
・ 身近な内容ですぐに実践しやすい内容でよかった。 
・ 遺伝子の取り出し実験は，初めてで興味深かった。 
・ 実験・実習が多かったので新たな知識・発見を実感できました。 
 
いただいた内容を踏まえ，今後も現場の家庭科の先生方が実践可能な内容を提供できる
よう取り組んでいきたい。 
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